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Elmadağ'daki Swiss Restaurant lezzetli yemekleri ve düzenli servisiyle tanınır.
SWISS
R ES T A U R A N T
B İR yıl önce açılan, iş merke­zindeki bu lokantaya erken git­tiğim öğlen konuklarımı bek­
lerken zamanın nasıl geçtiğini anlama­
dım. Cartıdan dışarı, Taksim ParkT- 
na, bakarken çok eğlendim: Hanım­
larının eski “ scotch” eteklerini giy­
miş, deri montlu, başörtülü kadınlar, 
köpeklerini gezdirenler, yaşamıyor- 
muşcasına çevresine boş bakan yaşlı­
lar.
Anlayamadığım bir nedenle yanın­
dan geçtiği dallan yaprakları kopara­
rak yürüyen gençler, peynir ekmeği­
ni, simidini kuşlara atan çocuklar ve 
bir yanda yığınla kınntı dururken bir 
lokmanın peşinde birbirine giren kuş­
lar.
KURBAĞA BACAĞI İNEGÖL
Sıra bizim yemek yememize gelince 
oldukça değişik yemek çeşitlerinin bu­
lunduğu yemek listesinden başlangıç 
için, peynir sufle sebzeli, kurbağa ba­
cağı İnegöl ve karışık salata karidesli 
seçtik.
Galeta unu ve yumurtaya bulana­
rak kızartılmış, yanında ayrıca bir sos- 
luk içerisinde domatesli sos sunulan 
kurbağa bacağı İnegöl çok kızarmış­
tı ancak yanında getirilen bir çanak 
sıcak su içerisinde yüzen karanfil çi­
çeği yapraklan, kurbağanın kusuru­
nu birazcık olsun örtüyordu.
İçindeki sebzeleri tadına vanlma- 
yacak kadar az olan peynir sufle seb­
zeli güzeldi. Turp, havuç, yeşil sala­
ta, maydanoz, zeytin, kırmızı lahana 
karışımından oluşan karışık salata ka­
ridesli tazeydi.
LEZZETLİ PİLİÇ IZGARA 
Yanında patates kızartması, seb­
zeli pilav, haşlanmış Brüksel lahana­
sı, yeşil biber ve domateslen tabak aşı­
rt doldurulmuş biçimde sunulan piliç 
ızgara çok lezzetliydi.
Dana madalyonları krema soslu 
dedikleri yumurtaya bulanıp kızartıl­
mış dört küçük ve ince et dilimi ve ya­
nında hafif kremalı domates soslu üze­
ri peynirli erişte -tagliatelle- ile sunu­
lan yemek çok lezzetliydi. Tam kıva­
mında pişmiş dana eti madalyondan 
çok “ escalop” tu. Dana emense rös- 
ti güzeldi.
Yemeğin yanında istediğimiz taze 
havuç salatalarını ve doyurucu yemek­
leri yedikten sonra tatlı yiyemedik an­
cak tadına bakmak üzere istediğimiz 
ekmek tatlısı da çok tatlı gelince ya­
rım bırakıp hesabı istedik.
3 KİŞİ 10.945 LİRA
Portakal suyu ve kola içilen üç ki­
şilik öğlen yemeğine 10.945 lira öde­
dik. Yemeklerden bir kısmının ücret­
leri şöyle:
Kurbağa bacağı İnegöl 1.250, pey­
nir sufle sebzeli 1.250, piliç şiş 1.250, 
dana madalyonları krema soslu 
1.600, dana emense rösti 1.200 lira.
Gülümsemeyi unutmuş garsonlar- 
büyük bir ciddiyetle servis yapmala­
rına karşın, İstanbul lokantalarının
hemen hepsinde olduğu gibi, o tura­
nın arkasından servis yapmak yerine 
ortadan uzanıp servis yapmayı yeğli­
yorlardı.
Yalın, yormayan döşenişi, lezzet­
li yemekleri ve uygun konumuyla öğ­
len ve akşam yemekleri için önerebi­
leceğimiz temiz bir lokanta.
Y E M E K  S A N A T I SÖ ZLÜ Ğ Ü
Dokuz haftadır süren, kısaca 
açıklamasını yaptığım geleneksel 
garnitürlerden sonra yemek tanım­
larına ara verip yemek tarihine adı 
geçmiş ünlüleri tanıyalım:
Marie-Antoine ÇA REM E, bir 
taş ustası babanın 16. çocuğu ola­
rak babası tarafından 11 yaşma gel­
diğinde Paris’te bir tavernada gü­
zelce karnı doyurulduktan sonra 
bundan böyle kendi başının çaresi­
ne bakmak üzere sokağa bırakılır.
İş  bulmak için çaldığı ilk kapı 
bir raslantı sonucu yemek dükkâ­
nıdır. Kralların aşçısı, aşçıların kra- 
lı/miman olacak olan Çareme için 
bu başlangıç her ne kadar ileri yıl­
lardaki ününe yakışmaz bir başlan­
gıç gibi geliyorsa da üstün yeteneği 
kısa zamanda olması gereken yer­
lere getiriyor onu.
(Devam edecek)
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